KIKKOMAN'

Houbovy bujon s artycokem a stovikem

Celkovy ¢as vareni 60 min. 30 min. Doba pfipravy 10 min. Doba vafeni 20 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na topinambur:
1,5kg topinamburuy,
oloupaného, nahrubo

nakrajeného

100 ml olivového oleje

20¢g cesneku, prolisovaného

10g tymianu

20¢g soli

Na houbovy bujon:

1kg lesnich hub, smés,
ocisténych

200 g Salotek, jemné
nakrajenych

11 vyvaru z lesnich hub

200 ml Kikkoman Poke omacka

Na tempuru ze Stoviku:

10 list( Stoviku

100 g smeési na tempuru
neutralni rostlinny olej,
na fritovani

20¢g shichimi togarashi
(japonska smés koreni)

20g planych bylin

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
Predehfejte troubu na 200 °C (horkovzduch).
Krok 2

Promichejte topinambur s olejem, tymianem,
cesnekem a soli a pecte na plechu 20-25 minut.

Krok 3

Mezitim restujte houby a Salotky na panvi s olejem
na vysokém plameni 2—-3 minuty. Pfidejte houbovy
vyvar. Privedte k varu a pridejte Kikkoman Poke
omacku.

Krok &

Pripravte tésticko na tempuru podle pokynt na
obalu. Listy Stoviku namocte a smazte pricca 170
°C dozlatova a dokrupava. Ochutte togarashi.

Krok 5

Pro servirovani naberte lesni houby s dostate¢nym
mnozstvim bujonu do hlubokych talifG. Navrch
poloZte topinambur a podavejte ozdobené
tempurou ze Stoviku a planymi bylinami.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-poke-omacka
http://www.tcpdf.org

